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ABSTRACT 
Background: Sand shell (Semele cordiformis) is commonly found in South East Sulawesi marine area. 
This species traditionally used for treatment of several disease. Nevertheless, there is less publication 
about bioactivity of S. cordiformis as asource of drugs. Purpose: The aims of this research is to 
determine the activity of protein hydrolysate of S. cordiformis as an antioxidant. Methods: This research 
was conducted by pre-experimetal study with post test only control group design. Antioxidant activity was 
measure by DPPH method and spectrophotometry. The sample was hydrolyzed by using papain enzyme. 
The sample was made in to concentration 200 ppm, 400 ppm, 600 ppm, 800 ppm, and 1000 ppm and 
vitamin C was used as positive control. The IC50 was used to measure antioxidant activity. Results: 
Concentration of 200 ppm showed 36,68% of inhibition percentage, 400 ppm showed 47,69%, 600 ppm 
showed 60,19%, 800 ppm showed 65,63%, and 1000 ppm showed 72,69 %. The IC50 value of was 
obtained for 453,777 ppm. Conclusion: The protein hydrolysate of S. cordiformis have an antioxidant 
activity and the hydrolisat concentration is directly proportional with inhibition activity. 
Keyword: antioxidant, protein hydrolysate, Semele cordiformis 
 
ABSTRAK 
Pendahuluan: Kerang pasir atau Semele ccordiformis merupakan jenis kerang yang banyak ditemukan 
di perairan Sulawesi Tenggara. Kerang ini merupakah salah satu jenis kerang yang telah dimanfaatkan 
secara turun-temurun oleh masyarakat lokal untuk pengobatan. Meskipun demikian, belum ditemukan 
publikasi ilmiah mengenai bioaktifitas S. ccordiformis dalam bidang kesehatan. Tujuan: Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui aktifitas antioksidan hidrolisat protein S. cordiformis. Metode: Penelitian 
menggunakan desain pra-eksperimental dengan pendekatan post-test only control group. Uji aktivitas 
antioksidan menggunakan metode DPPH dengan prinsip spektrofotometri. Sampel dari penelitian ini 
adalah S. cordiformis yang diperoleh dari perairan Pulau Bokori, Kabupaten Konawe, Provinsi Sulawesi 
Tenggara yang kemudian dihidrolisis menggunakan enzim papain. Sampel dibuat menjadi beberapa 
konsentrasi yaitu 200 ppm, 400 ppm, 600 ppm, 800 ppm, and 1000 ppm dan vitamin C digunakan sebagai 
kontrol positif. Nilai IC50 digunakan untuk mengetahui aktifitas antioksidan. Hasil: Konsentrasi 200 ppm 
menghasilkan persen inhibisi sebesar 36,68%, 400 ppm sebesar 47,69%, 600 ppm sebesar 60,19%, 800 
ppm sebesar 65,63%, dan 1000 ppm sebesar 72,69 %. Nilai IC50 yang diperoleh adalah 453,777 ppm. 
Simpulan: hidrolisat protein S. cordiformis memiliki aktivitas antioksidan dengan konsentrasi hidrolisat 
berbanding lurus terhadap aktifitas inhibisi. 
Kata Kunci: antioksidan, hidrolisat protein, Semele cordiformis 
 
PENDAHULUAN 
Indonesia merupakan salah satu 
negara yang memiliki potensi alam 
melimpah baik dari daratan maupun lautan. 
Laut Indonesia memiliki keanekaragaman 
hayati yang tinggi dan memberikan banyak 
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manfaat bagi manusia. Prospek penemuan 
obat dan produk farmasi dari biota laut 
diperkirakan 300 sampai dengan 400 kali 
lebih besar dibanding dengan isolasi dari 
eksosistem darat (Purbasari, 2008). Hal ini 
menunjukkan bahwa laut Indonesia 
memiliki peluang besar untuk berbagai 
penelitian dalam penemuan obat baru. 
Sulawesi Tenggara adalah propinsi dengan 
keanekaragaman hayati laut yang melimpah 
dan telah lama dimanfaatkan oleh 
masyarakat lokal sebagai sumber  bahan 
baku pengobatan secara tradisional, salah 
satunya adalah kerang-kerangan 
(Sjafaraenan dan Umar, 2009). 
Masyarakat Sulawesi Tenggara 
seringkali memanfaatkan kerang-kerangan 
sebagai sebagai obat tradisional selain untuk 
dikonsumsi (Sjafaraenan dan Umar, 2009). 
Salah satunya adalah jenis kerang pasir 
(Semele cordiformis) yang digunakan untuk 
mengobati penyakit kuning (Sjafaraenan dan 
Umar, 2009).  
Salah satu bioaktifitas kerang yang 
banyak diteliti adalah sebagai antioksidan. 
Penelitian yang dilakukan oleh Izzati (2010) 
terhadap kerang pisau (Solenspp) dan 
Yanuarizki (2013) terhadap kerang simping 
memperlihatkan potensi sebagai antioksidan 
meskipun dalam aktifitas yang masih lemah. 
Wang dkk. (2013) melakukan penelitian 
terhadap senyawa peptida dari protein 
hidrolisat kerang biru (Mytilus edulis) juga 
memperlihatkan aktivitas antioksidan yang 
baik.  
Menurut Wang dkk. (2013), komponen 
biota laut yang banyak diteliti untuk 
dijadikan obat-obatan adalah komponen 
proteinnya. Meskipun S. cordiformis telah 
lama digunakan oleh masyarakat lokal, 
namun belum ada penelitian ilmiah yang 
dipublikasikan mengenai bioaktifitasnya 
dalam pengobatan penyakit. Oleh karena itu, 
peneliti tertarik untuk mengetahui potensi 
antioksidan protein S. cordiformis sebagai 
tahap awal penelitian mengenai manfaat 
kerang ini dalam pengobatan. 
 
METODE 
Penelitian ini menggunakan desain 
pre-eksperimen dengan pendekatan posttest-
only control group dan dilaksanakan di 
Laboratorium Kimia Fakultas Matematika 
Dan Ilmu Pengetahuan Alam dan 
Laboratorium Terpadu Fakultas Kedokteran 
Universitas Halu Oleo Kendari, Sulawesi 
Tenggara, Indonesia. 
Penelitian ini dilakukan dalam tiga 
tahap. Tahap pertama adalah pengumpulan 
dan preparasi sampel. Tahap kedua adalah 
penelitian pendahuluan yang terdiri dari 
analisis proksimat dan penentuan kondisi 
hidrolisis optimum kerang. Tahap ketiga 
adalah pembuatan hidrolisat protein dan uji 
aktivitas antioksidannya. 
 
Pengumpulan dan Preparasi Sampel 
Sampel kerang S. cordiformis 
diperoleh dari pulau bokori, Kabupaten 
Konawe, Sulawesi Tenggara. Sampel kerang 
yang telah terkumpul dibersihkan 
menggunakan air mengalir. Kerang 
kemudian dipisahkan antara cangkang dan 
bagian daging kerang. Secara umum, bagian 
dari kerang yang digunakan untuk penelitian 
ini adalah keseluruhan daging yang berada 
di dalam cangkang kerang. Daging kerang 
yang telah dipisahkan dari cangkangnya 
kemudian dikeringkan.  
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Analisis Proksimat 
Analisis proksimat untuk mengetahui 
komposisi kimia kerang S. cordiformis 
melalui kadar air, kadar abu, kadar protein 
dan kadar lemak (AOAC, 1995; Amalia, 
2007) dan kadar karbohidrat dengan metode 
by difference (AOAC,1995; Latifah, 2013). 
 
Penentuan Kondisi Hidrolisis Optimum 
(Amalia, E, 2007) 
Penentuan Konsentrasi Substrat Terbaik  
Sampel kering dilarutkan dalam 
aquades dengan berbagai konsentrasi (1-
10%), Masing-masing stok larutan 
konsentrasi kemudian ditambahkan dengan 
NaOH 1 N sampai pH mencapai 7, diambil 
dari masing–masing stok larutan konsentrasi 
sebanyak 1800 μL dan diinkubasi selama 5 
menit suhu 60°C. Pada masing–masing 
larutan sampel kemudian ditambahkan 
enzim papain 10% dalam buffer fosfat 
pH 7. Lalu diinkubasi selama 60 menit. 
Kerja enzim dihentikan dengan 
menginkubasi sampel pada suhu 90°C 
selama 30 menit. Kontrol dibuat dengan cara 
mengambil 2000 μL dari masing–masing 
stok konsentrasi. Kontrol diberi perlakuan 
yang sama dengan sampel. Konsentrasi 
substrat optimum diketahui berdasarkan 
kadar protein yang terlarut yang diuji 
dengan metode biuret. 
Penentuan Konsentrasi Enzim Terbaik  
Sampel kering dilarutkan dalam 
aquades dengan konsentrasi sampel 10%. 
Sampel ditambahkan NaOH 1 N sampai pH 
7. Sampel diambil sebanyak 1800 μL. 
Sampel kemudian ditambahkan 200 μL 
enzim dengan konsentrasi 0%-6% dalam 
buffer fosfat. Sampel diinkubasi selama 60 
menit pada suhu 60°C. Kerja enzim 
dihentikan dengan menginkubasi sampel 
pada suhu 90°C selama 30 menit, 
konsentrasi enzim terbaik diambil 
berdasarkan kadar protein terlarut sampel 
yang diuji menggunakan metode biuret. 
 
Penentuan Waktu Hidrolisis  
Sampel kering dilarutkan dengan 
aquades dengan konsentrasi 10%. Sampel 
diambil sebanyak 1800 μL lalu ditambahkan 
200 μL enzim papain 6% dalam buffer 
fosfat pH 6,5. Sampel diinkubasi dengan 
waktu bervariasi yakni 7 jam, 16 jam, dan 
24 jam pada suhu 60°C. Kerja enzim 
dihentikan dengan menginkubasi sampel 
pada suhu 90°C selama 30menit, konsentrasi 
enzim terbaik diambil berdasarkan kadar 
protein terlarut sampel yang diuji 
menggunakan metode biuret. Waktu 
hidrolisis terbaik dilihat berdasarkan kadar 
protein terlarut. 
 
Penentuan pH Optimum  
Penentuan pH optimum ini dilakukan 
untuk mengetahui pH optimum dari Enzim 
papain yang akan digunakan pada proses 
pembuatan hidrolisat protein. Sampel kering 
dilarutkan dengan aquades dengan 
konsentrasi 10% dan diambil sebanyak 1800 
μL. Enzim dilarutkan dengan konsentrasi 
6% dalam buffer fosfat pH 6, pH 6,5 dan pH 
7. Sampel ditambahkan enzim berbagai pH 
sebanyak 200 μL kemudian diinkubasi 
selama 60 menit suhu 60 °C. Kerja enzim 
dihentikan denganmenginkubasi sampel 
pada suhu 90°C selama 30 menit. pH enzim 
terbaik ditentukan berdasarkan kadar protein 
terlarut sampel yang diuji menggunakan 
metode biuret. 
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Pembuatan Hidrolisat Protein 
Sampel kering ditimbang sebanyak 18 
gr lalu dilarutkan dalam aquades 180 ml 
aquades. Tambahkan 20 ml enzim papain 
6% dalam buffer fosfat pH 6,5. Larutan 
sampel kemudian diinkubasi selama 24 jam 
pada suhu 60°C, kemudian dihentikan kerja 
enzimnya dengan inkubasi pada suhu 90°C 
selama 30 menit.  
Langkah selanjutnya adalah 
penginaktifan enzim pada suhu 90°C dengan 
waktu 20 menit, lalu penyaringan hingga 
diperoleh fraksi larutan yang kemudian 
dipekatkan dengan Rotary Vacuum 
Evaporator Selama 45 menit pada suhu 
80°C-90°C untuk menghilangkan air yang 
ditambahkan pada proses awal hidrolisis 
sehingga didapatkan hidrolisat protein S. 
cordiformis (Gambar 1). 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Hidrolisat kental S. cordiformis 
 
Hidrolisat protein yang didapat dari 
hasil hidrolisis dilarutkan menggunakan 
etanol, dibuat stok larutan dengan 
konsentrasi 10.000 ppm sebanyak 50 ml, 
lalu dari larutan ini diencerkan lagi 
menggunakan etanol sampai konsentrasi 200 
ppm, 400 ppm, 600, 800 ppm, dan 1000 
ppm. 
Tiap konsentrasi sampel diambil 
sebanyak 1,5 ml lalu dicampurkan dengan 
1,5 ml larutan DPPH 0,1 mM. Campuran 
tersebut didiamkan selama 30 menit, lalu 
kemudian diukur absorbansinya 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis 
pada panjang gelombang 516 nm. Dilakukan 
juga pengukuran terhadap blanko yakni 
larutan DPPH 0,1 mM. 
 
Pembuatan larutan Kontrol 
Kontrol dalam penelitian ini adalah 
vitamin C. Vitamin C dilarutkan dalam 
etanol  dan dibuat stok 10 ppm sebanyak 
100 mL. Dari stok 10 ppm dilarutkan 
kembali dengan etanol untuk membuat 
konsentrasi 8 ppm, 6 ppm, 4 ppm, dan 2 
ppm. Masing-masing konsentrasi kemudian 
diambil sebanyak 1,5 ml lalu dicampurkan 
dengan 1,5 ml larutan DPPH 0,1 mM. 
Campuran tersebut didiamkan selama 30 
menit, lalu kemudian diukur absorbannya 
menggunakan spektrofotometer uvVis pada 
panjang gelombang 516 nm. 
 
Uji Aktivitas Antioksidan  
Aktifitas antioksidan S. cordiformis 
diukur dengan metode DPPH sesuai 
prosedur yang dilakukan oleh Thiansilakul 
dkk. (2007). Hidrolisat protein yang telah 
diperoleh dari proses hidrolisis dilarutkan 
dengan pelarut etanol p.a dengan konsentrasi 
200, 400,600, 800, 1000 ppm.  
Larutan DPPH yang digunakan, dibuat 
dengan melarutkan Kristal DPPH dalam 
pelarut etanol dengan konsentrasi 0,1 mM. 
Proses pembuatan larutan DPPH dilakukan 
dalam kondisi suhu rendah dan terlindung 
dari cahaya matahari. Sebanyak 1,5 mL 
lautan uji dan pembanding direaksikan 
dengan 1,5 mL larutan DPPH 0,1 mM dalam 
tabung reaksi. Campuran kemudian divortex 
dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 30 
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menit. Absorbansi larutan diukur 
menggunakan spektrofotometer yang 
sebelumnya telah dicari terlebih dahulu 
panjang gelombang maksimumnya. Panjang 
gelombang maksimum inilah yang 
kemudian digunakan untuk mengukur 
absorbansi sampel. Absorbansi larutan 
blanko (DPPH) juga diukur untuk 
melakukan perhitungan persen inhibisi. 
Hasil pengukuran absorbansi dan untuk 
menentukan aktivitas antioksidan 
dinyatakan dalam rumus berikut. 
 
 
 
Nilai konsentrasi sampel (sampel dan 
pembanding) dan persen inhibisinya diplot 
masing-masing pada sumbu x dan y pada 
persamaan regresi linear. Persamaan ini 
digunakan untuk mencari nilai IC50 dari 
masing-masing sampel denganmenyatakan 
nilai y sebesar 50 dan nilai x yang akan 
diperoleh sebagai nilai IC50. IC50 
menyatakan besarnya konsentrasi larutan 
sampel yang dibutuhkan untuk mereduksi 
radikal bebas DPPH sebesar 50%. 
 
HASIL 
Hasil Analisis Proksimat 
 
Tabel 1. Analisis proksimat S. cordiformis 
Komponen % (bk) 
Air 1,17 
Abu 8,75 
Protein 52,46 
Lemak 2,37 
Karbohidrat 35,25* 
*Berdasarkan selisih 
 
Hasil analisis proksimat S. cordiformis 
dicantumkan pada Tabel 1. Pada Tabel 1 
nampak kandungan terbanyak dari kerang 
ini adalah protein dengan kadar protein 
sebesar 52, 46 %. 
 
Hasil Penentuan Konsentrasi Substrat 
Terbaik 
Kadar protein terlarut dari masing-
masing konsentrasi substrat dapat dilihat 
pada Gambar 2. Terlihat kadar protein 
terlarut yang tertinggi dihasilkan oleh 
konsentrasi sampel 10 % dengan kadar 
protein terlarut sebesar 1929 µg/mL. 
 
 
Gambar 2. Kadar protein terlarut 
berdasarkan konsentrasi substrat 
 
Hasil Pengujian Konsentrasi Enzim 
Optimum 
 
 
Gambar 3. Kadar protein terlarut 
berdasarkan konsentrasi enzim 
 
Kadar protein terlarut dari masing- 
masing konsentrasi enzim dapat dilihat pada 
Gambar 3. Dari gambar tersebut terlihat 
bahwa kadar protein tertinggi di hasilkan 
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oleh konsentrasi enzim tertinggi perlakuan 
yakni 6% yang menghasilkan protein 
sebesar 317 µg/mL. 
 
Hasil Pengujian pH Enzim Optimum 
 
 
Gambar 4. Kadar protein terlarut 
berdasarkan pH enzim 
 
Kadar protein terlarut dari masing-
masing pH enzim dapat dilihat pada gambar 
4. Kadar protein tertinggi dihasilkan dari 
hidrolisis menggunakan enzim dengan pH 
6,5 dan kadar protein hasil hidrolisis 
mengalami penurunan pada pH 7. Kadar 
protein tertinggi dari hidrolisis yang 
dipengaruhi pH enzim ini adalah 491 
µg/mL. 
 
Hasil Pengujian Waktu Hidrolisis 
Optimum 
 
 
Gambar 5. Kadar protein terlarut 
berdasarkan waktu hidrolisis 
 
Grafik pada gambar 5 menunjukkan 
hasil uji waktu hidrolisis optimum setelah 
mencapai 24 jam. Kadar protein yang 
diperoleh sebesar 443,5 µg/mL. 
 
Hasil Hidrolisis Protein 
Berdasarkan kurva hubungan antara 
konsentrasi sampel dan persen inhibisinya, 
persamaan regresi linear yang diperoleh 
adalah y = 0,045x + 29,58. Nilai R= 0,975 
dan nilai IC50 dari sampel diperoleh dari 
mengganti nilai y menjadi 50 dimana hasil 
akhirnya didapatkan x = 453,77, nilai x 
inilah yang dimaksud dengan nilai IC50 dari 
sampel. Dari kurva tersebut juga dapat 
dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi 
sampel maka semakin tinggi pula persen 
inhibisinya. 
Berdasarkan hasil pengukuran 
diperoleh persamaan regresi linear antara 
konsentrasi sampel dan persen inhibisi serta 
nilai IC50 yang ditunjukkan berdasarkan 
grafik pada Gambar 6. Persamaan yang 
diperoleh adalah y = 1,695x + 21,67. Nilai 
R=0,999 dan nilai IC50 vitamin C adalah 
16,71. Hubungan konsentrasi vitamin C dan 
persentasi inhibisi ditampilkan pada Gambar 
7. 
 
Gambar 6. Kurva hubungan konsentrasi 
Hidrolisat Protein dan persen 
inhibisi 
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Gambar 7. Hubungan konsentrasi vitamin 
C dan persentasi inhibisi  
 
PEMBAHASAN 
Biota yang berasal dari wilayah 
perairan laut banyak digunakan sebagai 
bahan baku untuk obat, kosmetik dan 
makanan karena memiliki molekul bioaktif 
yang bermanfaat bagi kesehatan (Çolakoğlu, 
2019). Sampel yang digunakan dalam uji 
aktivitas antioksidan adalah S. cordiformis 
yang sebelumnya telah dihidrolisis 
menggunakan enzim papain. Sebelum 
proses hidrolisis, terlebih dahulu dilakukan 
optimalisasi. Optimalisasi ini berupa 
penentuan konsentrasi sampel optimum, 
Konsentrasi enzim optimum, pH enzim 
optimum dan waktu hidrolisis optimum. 
 Tujuan dilakukannya optimalisasi 
enzim sebelum proses hidrolisis adalah agar 
enzim papain yang digunakan dalam proses 
hidrolisis dapat bekerja dalam kondisi 
optimum. Hidrolisis enzimatik dapat 
dipengaruhi oleh jenis enzim, pH, 
temperature, lama reaksi, konsentrasi enzim 
(Betancur-Ancona dkk., 2009) dan sifat 
substrat (Ahmadifard dkk., 2016). 
Metode yang digunakan untuk 
mengetahui aktivitas antioksidan S. 
cordiformis adalah menggunakan radikal 
bebas diphenylpicrylhydrazyl (DPPH). 
DPPH merupakan radikal bebas yang 
beraktivitas dengan cara mendelokasi 
elektron bebas pada suatu molekul, sehingga 
molekul tersebut tidak reaktif sebagaimana 
radikal bebas yang lain. Metode DPPH 
merupakan cara yang banyak digunakan 
untuk menilai aktifitas antioksidan (Shakeri, 
dkk., 2018). Metode ini dipilih karena 
merupakan metode yang mudah dikerjakan 
dan tidak membutuhkan alat khusus selain 
spektrofotometer (Assunção dkk., 2017). 
Pengukuran aktivitas antioksidan 
dengan metode DPPH menggunakan 
spektrofotometri pada panjang gelombang 
516 nm. Larutan DPPH berwarna ungu 
gelap (dalam metanol), ketika ditambahkan 
senyawa antioksidan alami maka warna 
larutan berubah menjadi kuning cerah. 
Penurunan absorbansi, yang ditunjukkan 
dengan berkurangnya warna ungu 
menunjukkan adanya aktivitas penangkal 
radikal.  
Berdasarkan data hasil uji aktivitas 
antioksidan hidrolisat protein, didapatkan 
persentasi inhibisi terhadap DPPH untuk 
konsentrasi 200 ppm, 400 ppm, 600 ppm, 
800 ppm, dan 1000 ppm berturut turut 
36,68%, 47,69%, 60,19%, 65,63%, dan 
72,69% (Gambar 6). Dari data tersebut 
terlihat bahwa semakin besar konsentrasi 
hidrolisat protein yang ditambahkan, 
semakin besar persentasi inhibisi yang 
menandakan semakin berkurangnya 
aktivitas radikal bebas DPPH.   
Hidrolisat protein yang diperoleh 
melalui hidrolisis enzimatik dapat 
melepaskan peptida dan senyawa fenolik 
yang memiliki peran dalam aktifitas 
antioksidan hidrolisat tersebut 
(Samaranayaka dan Li-Chan, 2011 & 
Balasundram dkk., 2006). Peningkatan 
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aktifitas antioksidan ini dapat terjadi karena 
banyaknya gugus hidroksil fenolik pada 
kompleks protein-fenolik dan terurainya 
struktur protein akibat pembentukan 
kompleks tersebut. Pembentukan kompleks 
meningkatkan paparan pusat nukleofilik 
yang dibentuk oleh residu asam amino 
hidrofobik pada sisi N-terminal atau adanya 
His, Trp, Phe, Tyr, Cys pada protein 
(Samaranayaka dan Li-Chan, 2011). 
Kandungan polifenol dan fenolik 
dalam hidrolisat protein S. cordiformis 
diduga berasal dari makanannya. Hal ini 
didukung oleh beberapa penelitian mengenai 
kandungan fenol dan polifenol dalam 
Cucumaria frondosa dan aktifitas 
antioksidannya (Sreejamole dan 
Radhakrishnan, 2010; Mamelona dkk., 2007; 
Zhong dkk., 2007). Kandungan polifenol 
umumnya ditemukan pada tumbuhan, 
namun terdapat laporan yang menyatakan 
bahwa zat ini juga ditemukan pada moluska 
dan biota laut. Kerang hidup di dasar 
perairan dan memperoleh makanan dengan 
menyaring air laut di sekitarnya. Kandungan 
polifenol dalam beberapa jenis kerang 
diduga berasal dari mikroalga dan 
organisme kecil lainnya yang ikut tersaring 
masuk ke dalam sistim pencernaan kerang 
tersebut (Sreejamole dan Radhakrishnan, 
2010). Selain karena sumber makanan, 
variasi kandungan biokimia dalam kerang 
juga dapat dipengaruhi oleh lokasi geografi, 
kondisi lingkungan laut, kualitas air dan 
teknik ekstraksi juga sangat mempengaruhi 
kandungan kerang. Adanya senyawa 
biokimia ini dalam tanaman telah dibuktikan 
dapat mempengaruhi bioaktifitasnya sebagai 
antibakteri, antioksidan dan efektif untuk 
penyembuhan luka (Krishnamoorty dkk., 
2019). 
Dalam penelitian lain yang dilakukan 
melalui skrining biokimia pada kerang jenis 
Perna viridis, ditemukan bahwa kerang 
tersebut mengandung protein, fenolik, 
alkaloid dan saponin. Selain itu ditemukan 
pula komponen seperti karbohidrat, 
polifenol, senyawa fenolik, protein, alkaloid 
dan saponin saat menggunakan teknik 
ekstraksi yang berbeda (Krishnamoorty dkk., 
2019).  
Protein merupakan polimer yang 
sangat kompleks, terdiri dari dua belas asam 
amino berbeda yang terdiri dari sebuah atom 
α-karbon yang secara kovalen terikat pada 
sebuah atom hydrogen, sebuah gugus amino, 
sebuah gugus karboksil, dan sebuah gugus 
rantai samping (Damodaran, 1996). 
Perbedaan struktur dan fungsi protein 
berasal dari sekuens dimana asam amino 
terikat bersama melalui ikatan amida. 
protein dapat membentuk kompleks dengan 
komponen makanan yang lain termasuk 
polifenol menyebabkan perubahan pada 
strukturnya. Interaksi senyawa fenolik dan 
protein dapat mempengaruhi struktur 
protein, kandungan polifenol bebas, 
kapasitas antioksidan dan bioavailabilitas 
senyawa fenolik dalam makanan. Hal ini 
dapat digunakan untuk mengontrol sifat-sifat 
fungsional protein dalam produk makanan 
saat pemrosesan, transportasi dan 
penyimpanan (Ozdal dkk., 2013). 
 Pada analisis proksimat sampel, dapat 
diketahui bahwa kadar protein dari kerang S. 
cordiformis cukup tinggi yakni sebesar 
52,46% dari berat keringnya. Besarnya 
aktivitas antioksidan dalam penelitian ini 
ditentukan berdasarkan nilai IC50 yang 
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diperoleh dari persamaan regresi linier 
sebesar yakni sebesar 453,77 ppm. 
Berdasarkan tabel klasifikasi aktivitas 
antioksidan oleh Blois (1958) aktivitas 
antioksidan dari hidrolisat protein S. 
cordiformis termasuk dalam klasifikasi 
antioksi dan sangat lemah dibandingkan 
dengan vitamin C yang memiliki aktifitas 
antioksidan sangat kuat. Hal ini 
kemungkinan disebabkan karena proses 
persiapan sampel yaitu dengan pengeringan 
yang menyebabkan kandungan protein 
menjadi rusak.  
Potein terdiri dari asam amino yang 
memiliki kemampuan sebagai antioksi dan 
yang dapat mengurangi kerja radikal bebas. 
Mekanisme kerja dari asam amino sebagai 
antioksidan belum diketahui secara pasti, 
namun beberapa beberapa mekanisme yang 
diusulkan disebutkan dalam penelitian 
Cheung (2015) adalah kemampuan asam 
amino tertentu seperti histidin dalam 
menyumbangkan atom hidrogen, sehingga 
asam amino memiliki aktivitas antioksidan. 
Aktifitas antioksidan peptida yang 
mengandung histidin disebabkan oleh 
adanya grup imidazole untuk donasi proton 
dalam histidin yang memudahkan oksidasi 
(Hernandez-Ledesma dkk., 2005 & Tsuge 
dkk., 1991). Menurut (Kim dkk.,2005 dalam 
Ngo dkk., 2011) asam amino yang bersifat 
hidrophobik yang terdapat pada peptida juga 
berperan pada aktivitas antioksidan. 
Pada penelitian lain yang dilakukan 
oleh Wang dkk. (2013) diperoleh hasil 
bahwa hidrolisat protein dari kerang biru 
(Mytilusedulis) memiliki aktifitas 
antioksidan yang baik. Dalam penelitian ini 
dijelaskan bahwa ukuran peptida dan jenis 
residu asam amino di antara sekuens peptida 
dipertimbangkan sebagai faktor utama pada 
aktifitas peptida tersebut. Peptida dengan 
ukuran pendek yaitu 2-10 asam amino 
memiliki kemampuan antioksidan yang 
lebih besar. hal ini diduga karena molekul 
antioksidan yang kecil lebih mudah untuk 
berinteraksi dengan radikal bebas secara 
efektif.  
Selain ukuran peptida, jenis residu 
asam amino di antara sekuens peptida juga 
merupakan faktor penting yang menentukan 
aktifitas peptida. Guo dkk. (2009) 
melaporkan bahwa sekuens peptida yang 
mengandung Tyr (Arg-Tyr, Lys-Tyr, Tyr-
Asp, Tyr-Tyr, Arg-Tyr-Asn, Tyr-Asp-Tyr, 
Tyr-Glu-Gly, dan Tyr-Glu-Glu-Asn), Trp 
(Trp-Asn-Glu-His dan His-Glu-Trp), atau 
His dan/atau Pro (Ala-Leu-Pro-His-Val-
Pro,Leu-Pro-His-Val-Pro, Glu-Ile-Pro-His-
Asp, dan Gly-Val-Pro-Ser-Ser), 
menunjukkan aktifitas antioksidan yang 
kuat. 
Meskipun dalam penelitian ini 
hidrolisat protein S. cordiformis belum 
menunjukkan aktifitas antioksidan yang 
kuat, diharapkan dengan optimalisasi lebih 
lanjut pada beberapa tahap pembuatan 
hidrolisat protein dapat menambah aktifitas 
antioksidannya. 
  
SIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian dapat 
disimpulkan bahwa hidrolisat protein S. 
cordiformis memiliki aktivitas antioksidan 
dengan nilai IC50 yang sebesar 453,77 ppm. 
dimana aktifitas antioksidan ini berbanding 
lurus dengan konsentrasi hidrolisat protein. 
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SARAN 
Sebaiknya perlu dilakukan penelitian 
lanjutan dengan metode ekstraksi yang tidak 
menggunakan pemanasan. Perlu dilakukan 
penambahan konsentrasi sampel saat 
penentuan konsentrasi sampel optimum dan 
konsentrasi enzim optimum hingga 
didapatkan kurva yang sesuai dengan 
teori pengaruh konsentrasi enzim dan 
substrat terhadap kerja enzim. Perlu 
penambahan lama hidrolisis enzimatik dan 
perlu dilakukan isolasi dan identifikasi 
peptida dalam hidrolisat yang diperoleh. 
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